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Работа посвящена исследованию возможности использования заква-
ски «Эвиталия» для улучшения качества хлеба из муки второго со-
рта. При проведении исследований авторами установлено, что хлеб 
с добавлением закваски получился высокого качества, органолептиче-
ские и физико-химические показатели соответствуют требованиям 
нормативной документации.
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Актуальная проблема хлебопекарной промышленности России – расши-
рение ассортимента и разработка производства хлебобулочных изделий функ-
ционального назначения, улучшение их качества и повышение их пищевой цен-
ности.

Основу функционального питания в настоящее время составляют продук-
ты, созданные с применением молочнокислых бактерий и бифидобактерий, 
обладающих  пробиотическим действием. В большинстве развитых стран мира 
уровень потребления хлеба составляет 20 – 25 % от общей массы потребляемой 
пищи.

Ассортимент изделий, вырабатываемых хлебопекарными предприятия-
ми, характеризуется большим разнообразием видов, массы, формы, рецептур 
и т.д.

Нами была поставлена цель разработать технологию выпечки хлеба с до-
бавлением молочнокислой закваски.

Закваска представляет собой комплекс микроорганизмов, продуцирую-
щих витамины группы В, А, С, Е и имеет в своем составе специфические полиса-
хариды, обладающие противовирусным действием.

Схема опыта состояла из 4-х вариантов:
1-й контрольный вариант – выпечка по стандартной технологии
2-й – внесение 5% закваски «Эвиталии»
3-й – 10% закваски «Эвиталии»
4-й - 15% закваски «Эвиталии»
Хлеб выпекали безопарным способом по общепринятой технологии. 
После выпечки определяли массу хлеба и рассчитывали упек. Наимень-

ший процент упека отмечен в 4-м варианте с наибольшим  количеством внесен-
ной закваски и составил 3,3%,

При оценке органолептических показателей варианты соответствовали 
требованиям стандарта. Форма правильная, соответствующая форме, в которой 
выпекали хлеб. При добавлении 15% закваски поверхности становится слегка 
шероховатая, но без подрывов и трещин. Цвет всех образцов желтый, с корич-
невым оттенком. Вкус и запах свойственные данному виду хлеба. 

Таблица –  Физико-химические показатели качества хлеба

Показатели Варианты
Контроль 5% закваски 10% закваски 15% закваски

Влажность, % 45 45 45 45
Кислотность, град 3,3 3,3 3,6 4,1
Пористость, % 54 56 56 59
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При оценке хлеба по физико-химическим показателям не выявлено раз-
личий по влажности. Она составила 45% . Увеличилась кислотность в соответ-
ствии с увеличением нормы внесения закваски. Увеличивается пористость с 54 
до 59% (табл.).

Таким образом, изучив качественные показатели полученного хлеба, 
можно рекомендовать производство хлеба из муки второго сорта на основе 
внесения  15% закваски «Эвиталия».
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The paper investigates the possibility of using sourdough “Evitalia” to improve 
the quality of bread made from flour of the second grade. When conducting 
the research, the authors found that Bread with the addition of sourdough 
turned out high quality, organoleptic and physico-chemical parameters meet 
the requirements of normative documents.


